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美食車 
秦啟康 
 
為了突出香港作為旅遊目的地的鮮明形象，香港旅遊發展局以「亞洲國際都會」
作為品牌，重點表現香港動感澎湃、時尚多元又薈萃中西的國際都會特色。 
 
我們深知，愈來愈多自助遊的旅客愛追求獨特的旅遊體驗，所以在品牌行銷策
略方面，我們作出了調整，由產品導向轉變為旅客體驗導向；希望藉此緊貼旅
客的需要，進行更有效的溝通。也因此，相較於過往單向地推薦一系列景點和
活動，我們如今更著重於旅客在香港所體驗到的各種精采難忘的感受。   
 
我們藉由四個「品牌 DNA」—─ 精采不息、迷人對比、多元緊湊、潮流尖端來
突出香港的形象，並建立其品牌個性，反映香港作為旅遊目的地的特色及獨特
之處。 
 
這些DNA，正可以具體反映在九大旅遊體驗之中，包括吃喝、購物、城巿地標、
古今文化、夜遊香港、戶外探索、節日盛事、體育盛事和文娛藝術。 
                  
                                                                            —— 香港旅遊發展局 ，二零一五 1 
 
香港在這個「亞洲國際都會」品牌建造的行銷策略底下不斷更新和發展，每項
工程規模龐大，目的明顯，就是為來自世界各地的旅客提供更多景點、活動、
購物和餐飲的場所，吸引他們來港娛樂和消費。地產商更和政府通力合作，以
驚人的發展速度把城市進行重新規劃，換上華麗的新裝，重新面向國際，展示
著眩目耀眼的一面。  
 
在每年財政預算案中，為著旅遊之都的美譽有更完善的配套，都大灑金錢。今
年也絕不例外，財爺曾俊華受去年上映的美國電影“Chef”（港譯《滋味旅
程》）啟發，希望研究由外國引入流行的美食車（Food Truck）── 名為食物
車先導計劃。但事實上，這個景象下不代表社會在進步，相反「美食車」以空
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降方式由外國引入，沒有歷史脈絡，如空殼一般，只代表著街道劃分成為服務
旅客的「美食車」專區，進一步把資本主義的威力佔據街道，操控空間的使用。
正如法國學者烈菲伏爾（Henri Leffebvre） 在《都市革命》（La Rěvolution 
urbaine）中提出全面的都市化社會（Completely Urbanized Society）的概念，城市
這個空間會逐漸發展，空間被有權力和財力的人所控制，並劃分成不同的私人
空間，空間失去了原來的有機生產（organic production），結果興建出一座又一
座的都市設施（urban fabric）──大型高消費商、消閒享樂的場所和交通運輸
的客運站……以地下隧道和天橋連接，建造過程把一切感情、回憶、人際關係
也一併抽走，抽離實際生活需要，只餘下五光十色耀目璀璨的虛擬城市
（illuminating virtuality）。2 
 
要令旅客有難忘和具特色的旅遊體驗。在這個計劃下，「美食車」真的可發揮
作用，讓旅客體驗香港本土特色食物和飲食文化嗎？本文將以財爺曾俊華所提
出的「美食車」為案例與外國「美食車」和本地的小販檔作對比，探討「美食
車」這計劃，並希望帶出「美食車」在都市化社會下發展的荒謬。 
 
「美食車」計劃到來 ！ 
過去幾十年間社會發展，香港由原來的以工業和製造業為主導的城市，因經濟
結構轉移，工廠一步步北移，移至內地。不少從前的工業區，例如觀塘，也陸
續清拆重建，漸漸被金融和商業取締，更致力把香港打造成國際大都會，向全
球表現旅遊之都前所未有的魅力。根據香港旅遊發展報告《香港便覽》指出，
旅遊業是香港的主要經濟支柱。在二零一三年，旅遊業佔本地生產總值的百分
之五。旅遊業的就業人數約二十六萬九千七百人，佔全港總就業人數百分之七
點二。二零一四年的訪港旅客數字較二零一三年增加百分之十二，達六千零八
十萬人次。二零一五年上半年的訪港旅客數字增長速度稍為放緩，較二零一四
年同期上升百分之二點八。內地繼續是香港的最大客源市場。二零一五年上半
年的內地訪港旅客人數較去年同期上升百分之四點七至二千二百八十萬人次，
佔整體訪港旅客總數約百分之七十八。在這些數據帶動下，為確保每年也有訪
港旅客人數和消費金額的增長，一項又一項大型換妝計劃不斷展開，海洋公園
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已完成其「重新發展計劃」、開山劈石興建昂坪 360 、香港迪士尼樂擴建新園
區和新主題酒店、啟德郵輪碼頭帶旅客直達國際大都會的中心等。3 
 
而今年更會推出了「美食車」先導計劃，為各旅遊景點錦上添花。計劃在六個
旅遊景點停泊兩輛「美食車」，不停流動經營，包括灣仔金紫荊廣場、中環海
濱、尖沙咀梳士巴利公園、藝術館對出休憩空地、海洋公園和迪士尼樂園。強
調門檻不高，預計入場費約六十萬，車輛內需要設置符合食物安全和衞生規格
的煮食、防火和通風等設備，並要有美觀的外型設計，也不接受木頭車或手推
車申請。申請者需要先提交業務計劃書，介紹菜色和美食車外型設計，由政府
和食評家作第一輪甄選；進入第二階段的申請者，需參與烹飪挑戰賽，煮出計
劃書的菜色供評審試食，最終獲勝者才可獲為期兩年的先導計劃合約和牌照。
期望本計劃能為青年人提供創業機會，並希望在美食車上能售賣有本土特色、
多元化和高質素的食物，讓旅客可一邊享受美食也同時可欣賞美景。 4, 5 
 
從電影中「美食車」到現實中的「美食車」 
沒曾看這齣電影，可能也會認為「美食車」是一輛在城市中穿梭的、外型高級
的流動餐廳，與我們香港「亞洲國際都會」這個品牌剛巧匹配。但事實上剛好
相反，電影中的「美食車」其實是一個失業大廚憑著經營美食車重新起步的故
事。由原本在星級餐廳工作，負責指揮下屬和創作菜式，一向以一堆公式化沒
有新意的菜式服務高上階層。一向以一堆公式化沒有新意的菜式服務高上階層，
後來為求突破，嘗試以新菜式來招呼來訪的食評人，結果和墨守成規的老闆鬧
翻，更被食評人狠評公式化菜式，繼而名譽掃地，淪為失業大軍。最終與自己
妻兒重修舊好，兒子則用社交平台發佈美食車位置和每日菜式來宣傳，亦挽回
聲譽。他們一家人用一輛破舊的美食車重新開展事業，浪跡天涯，服務普羅大
眾。6 
 
一.  戰爭難民、低下階層維生 
現實中的「美食車」有著悠久的歷史和充滿著生活質感。它們的出現，是在危
難中掙扎求存的辦法，養活了一眾戰爭難民和勞苦大眾。在十九世紀，由於美
國南北內戰令大批歐洲移民由美國東部遷移至西部，路程遙遠長達一整月，途
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中沒有補給點，為解決食物問題，因而出現了食物車。後來社會慢慢地相對穩
定，勞苦大眾為幫補家計，便以車來售賣食物，起初只用馬車、手推車等，其
後有人把雪糕車改裝，加上窗口，又在車內裝上煮食爐灶和存放食物的抽屜，
以售賣食物。早期在美國新英國地區，美食車大多提供簡單的食品及咖啡。到
了二十世紀，午餐貨車（Lunch wagons）已經是司空見慣，主要停泊在商業區
和建築工地，為當時上班一族、藍領、地盤工人，甚至軍人等提供廉價的流動
食堂。餐車出現的形式和外型也因迎合需要而陸續出現，例如晚間餐車的出現
也是為了迎合當時在晚間工作的報社員工和工人，不過車上的食物也離不開美
國快餐文化漢堡包和熱狗等。 
 
另外，流入美國的外國食物，就應該是墨西哥食物。美墨戰爭，迫使大量墨西
哥人移民，到與墨西哥接壤的美國加利福尼亞州（California），經營烤餅貨車
（Taco Truck）成為了當時墨西哥人主要維生的方法，也同時把墨西哥美食烤餅
（Taco）和墨西哥粽 （Tamales）帶到美國。7,8 
 
二.   經濟衰退的影響 
真正「美食車」的出現，由美國經濟大蕭條時代開始，經濟衰退，令不少公司
結業倒閉，當時飲食業也同樣受到波及，使不少曾在高級餐廳工作的大廚遭解
僱，加入失業大軍行業。他們帶著豐富煮食經驗，選擇了成本較低的「美食
車」，經營自己的流動餐廳業務，為一群節儉的食客帶來快捷、廉價但質素可
媲美高級餐廳的菜式，因而有了「美食車」的稱號，並且迅速擴張成為美國的
主要飲食文化之一。7, 8 
 
自一九七零年代，於洛杉磯地區已有超過一千輛本地不同形式的美食車，包括
舊式的食物貨車、麵包車（meals-on-wheels trucks）和美食車，它們活躍於繁忙
地區。根據研究公司 IBISWorld 的報告，在二零零七至二零一二年間美食車增
長了八點四個百分點，現在已成為年賺十億美元的行業。（Matt Geller, head of 
the Southern California Mobile Food Vendors Association, Food trucks: Full speed ahead 
or already yielding?, fastcasual.com, May 2013）9 
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現代「美食車」的經營模式 
時至今天，「美食車」已經變得十分蓬勃，每輛「美食車」也經餐車老闆悉心
設計，發展成一種生態，但卻不代表經營如想像中容易。飲食業競爭激烈，除
了一條街上已可以雲集數十輛各具特色的「美食車」外，還需和市面上的餐飲
店舖競爭。 以下是他們經營之道： 
 
一.   Twitter, Facebook and Instagram 打卡 
在二零零八年，一輛售賣融合了韓國和墨西哥的燒烤菜式的食物車──Kogi 
Korean BBQ，因找不到可以固定的停泊位置，所以運用了社交平台──Twitter
創出了新的營運模式，成功令經營的「美食車」街知巷聞，其後影響深遠，使
現在的「美食車」也大量利用社交平台進行推廣。（Melissa Silverstein, History 
of Food Trucks, culinaryschool.com, Sep 2013）8 
 
社交平台和網站已成為新一代「美食車」不可少的伙伴，在一個地區大約只有
三分之一的「美食車」擁有固定的停泊位置，其餘的要在城市中行駛，尋找人
流食客，要停泊在人流繁忙的街道並不容易，更不可以長期停留。若違法擺賣，
是會被抄牌，罰款可能等同一天的收入。餐車老闆可以透過社交平台每日透露
行蹤、發放相片，令食客追隨以及預知是日菜式，食客也可以利用社交平台查
問和留下意見，互動交流確保客源。10 
 
二.  存貨地點方便補給 
「美食車」—─ Chop Soo-ey 專做三文治，需要位置存放麵包，你不可能在車上
開大火煮食，那麼在哪裏炸煙肉呢？若沒有大雪櫃，怎放食物呢？逢星期六，
美食車會停泊在 Little Italy Flea Market，我上車一轉，發覺車廂空間有限，站了
三個人，轉身有難度，美食車只加工和翻熱食物，充其量是多煎隻蛋和翻熱肉
類，他們只賣四款三文治，全部即叫即做，捧上手全是熱烘烘的。（〈【旅遊
籽】：賞物尋源，西雅圖聖地牙哥取經 美食車致勝之道〉，粿子，蘋果日報，
2015 年 4 月） 
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「美食車」空間有限，但食物新鮮卻是一大賣點。行駛中的「美食車」並不便
利接貨補給，由早到晚不停行走，走訪不同地點追趕人流，需要在街上作長時
間停留，與時間和空間競賽。所以計算貨量和在附近處理食物是非常重要的。10 
 
三.  與機構餐廳合作，開拓晚市 
南下炎熱的加州聖地牙哥。與墨西哥接壤，這裏有大量移民湧入，二、三十年
代開始已經有小型美食車售賣墨西哥小食，此流動食物車後來慢慢擴散至洛杉
磯。在聖地牙哥營運美食車有兩大優點，一是多啤酒廠，酒廠有酒牌卻無食物
牌，美食車則有食物牌而沒有酒牌，造就兩者合作，在酒廠或酒吧外擺檔，一
舉兩得。（〈【旅遊籽】：賞物尋源，西雅圖聖地牙哥取經 美食車致勝之
道〉，粿子，蘋果日報，2015年4月） 
 
餐廳好處是因為能申請酒牌，可以售賣酒水，有高利潤回報，相反「美食車」
有食物牌卻沒有酒牌，因此合作是一舉兩得方法。「美食車」早上、下午可以
在指定時間在繁忙地區行駛，例如跳蚤市場、工廠或寫字樓區開檔，晚間則與
賣酒餐廳，甚至有機構、活動組織或婚宴合作拓展業務，使「美食車」一整天
也能盡用才能應付「美食車」的食物材料、汽油和設備的維修各樣的開支。10, 11 
 
四. 開設在少食肆或只有貴價食肆的商業區 
一間餐廳坐位有限，在午市時間往往都有不少好吃和有名氣的餐廳大排長龍，
耗盡食客一大部分午膳時間，大多餐廳用膳還需要付稅和收小費。因此快捷、
廉價和食物質素成為了「美食車」最大本錢，不須付稅收小費，食客由排隊至
取食物所需時間不多，令上班一族能有足夠時間享受較便宜的美食之餘，也能
享受當地舒適的公共空間。10 
 
五. 自家美食，各具特色，不易仿效 
Marko Pavlinovic 於二零一一年開設全城首架意大利美食車 Mangia Mangia Mobile，
這老闆從沒有開餐廳經驗，亦沒任何做飲食業的背景，只憑祖母留下的意大利
菜食譜，一家人開檔，二零一四年得到聖地牙哥 Best Food Truck 大獎，更創先
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河，以二十美元價錢在街邊吃五道意大利菜。（〈【旅遊籽】：賞物尋源，西
雅圖聖地牙哥取經 美食車致勝之道〉，粿子，蘋果日報，2015 年 4 月） 
 
特色「美食車」上的老闆和員工大多也是特色菜式的專家，他們經過多年鑽研
菜式或擁有自家食譜，有著獨一無二的烹調方式，能模仿菜式的色澤，也能模
仿菜式的香氣和味道。例如另一輛著名的「美食車」—─ JapaCurry，售賣日本
咖哩定食，由車身外型至食物（秘制咖哩）也是由日本人負責，試問又正宗的
日本味道。試問又怎能模仿呢？10 
 
六  與食客對話以改善質素  
在市場競爭中，好吃不好吃全由食客做決定，許多不獲好評的「美食車」最終
也結業收場。經營「美食車」大多是自己生意，有如自己的心血，由車身外型
以至食物選料也是自己親自操刀，期望由外觀到味道也能俘虜食客，令食客留
下深刻印象。因此另一個成功就是跟食客真誠交流，明白他們的需要，除了保
持質素，還需改善質素，為自己流動招牌打出名堂。10 
 
現代「美食車」經營方式也像城市的遊牧民族，各自以遊擊戰的方法找尋人流
密雜的地方經營，每天與時間和空間競賽，掙扎求存，為勞苦工作的人服務。
這情景或許與香港勞苦大眾經營的小販檔相似。但美國「美食車」之所以十分
蓬勃，政府功不可沒。美國政府願意發放牌照，亦放寬了法例，開放市中心的
停車位給經營者申請，讓他們在某時間內可以在指定街上經營，使經營者能有
生存空間，他們只須努力經營，發揮創意。另外不同地區也有流動食物車的組
織（Mobile Food Vendors Association） 為經營者爭取權益，幫助經營者申請牌照，
也為「美食車」會員定期舉辦美食車節的嘉年華會（Food Carts Fest），嘉年華
會會同時加入機動遊戲、演唱會等，吸引人流到場享受美食和玩樂。根據
Southern California Mobile Food Vendors Association 的統計，在二零一零年第一屆
嘉年華會，預計共有四千人入場，結果共有一萬八千入場，六千人被拒之門外。
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但反觀財爺提出的「美食車」，只停泊在旅遊景點的地區，實在抽離實際生活
需要，眼前只有五光十色、耀目璀璨的虛擬城市。馬國明在《全面的都市化的
社會》引述了意大利符號學家艾果所說，迪士尼樂園致力把大自然完全置於一
絕對人工化的境況中，藉著架空大自然而製造一種比真還要活靈活現的虛幻世
界。接著，還洞悉在這些標記下，尋常和日常生活層面的事也消失在人前，在
全面都市化的社會裏，生活型態只圍繞消閒和享樂。12 
 
財爺提出的「美食車」需要華麗的車身，以守株待兔的模式，配合五光十色旅
遊景點來經營。「美食車」變得不需要流動、不按著人們生活的節奏行駛經營、
不需要尋找人流停泊，即是說沒有了「美食車」最基本的功能。在經營角度看
倍感荒謬，不設實際。每輛外國「美食車」由早到晚，甚至零晨時份也行駛在
不同人流繁忙的地區、開拓市場、更用盡社交平台公佈行蹤，用盡九牛二虎之
力，賺到的才能應付一切營運開資（工資，食物材料費、汽油，各項煮食設備
和維修等）。相反，香港的「美食車」的為遊客服務，旅遊點關門便也一併關
門。而食物方面，要好、要新鮮，才能俘虜食客，不能流動也意味著難以補給
新鮮食材，最終在這有限的情況下，也只能製作出連鎖式快餐店的菜式。 
 
另外，要成為出色的「美食車」，大多是經過多年鑽研菜式或擁有自家食譜，
有著獨一無二的烹調方式，以心血經營，更經過不斷的與食客交流，加以改進，
迎合不同人的口味，這是不易模仿的，更不是連鎖式快餐店裏的大規模生產可
做到。因此，在這經營模式下，早已自動衍生出公平、公正的甄選制度，那就
是能夠吸引食客者才可擁有經營權，而不是有利於大企業的甄選制度。因為
「美食車」先導計劃入場費六十萬之多，早已把所有低下階層拒之門外。  
 
因此，「美食車」先導計劃一面世，有不少議員、學者，甚至社評也質疑政府
做法，並要求政府重發小販牌照。馬國明在《美食天堂：路邊飲食的政治經濟
學》提到香港堪稱「美食天堂」 ，便不能只擁有昂貴海鮮和異國風情，也要更
多元化，在人人都花得起的基礎上建立「美食天堂」。天堂不但不是富有人家
的專利，而且更是屬於貧窮及受壓迫者的。事實上在香港的歷史裏確曾製造了
屬於貧窮及受壓迫者的美食。他們盛載著香港飲食文化和特色。但奈何政府看
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不通小販檔的真正價值，還用盡方法把小販取締。13 
 
小販檔在香港 
香港戰後貧窮問題嚴重，不少低下階層為了生計也到街頭擺賣，各適其適應有
盡有，但慢慢地管理政策執法日漸強硬，視小販如害蟲。除了劃定的小販擺賣
區，其他地方擺賣就是犯法，不獲發牌，更被小販管理隊日夜追捕，無論有牌
小販、無牌小販、大牌檔阻街也會被檢控，更會沒收貨物，充公生產工具。另
一方面，政府每年更花費不少以作宣傳及教育市民：「小販損害市容，小販危
害健康！」，醜化小販，用盡方法打壓小販。再者，在這種政策下，更剝奪了
低下階層維生的工作機會，使低下階層的生活雪上加霜，更令香港貧窮問題更
加嚴重。14, 15 
 
在黃大仙正德街近龍崗樓地下，五十五歲婦人林×杏與丈夫經常擺賣「炸大
腸」，有不少熟客光顧。二零一一年七月，深夜十一時半，數名食環署小販管
理隊人員趕至掃蕩，林婦逃脫不及跌倒，坐在地上險遭車輛撞到。林婦被捕後，
其夫向警員表示妻子「周身病痛」，但兩人都堅持不領綜援自力更生，認為應
放過他們，並自稱遭食環署針對，十分激動。（明報，2011 年 7 月） 16 
 
二零一三年二月，在粉嶺火車站對開行人天橋，以深宵賣蔬果維生的六十五歲
婦人準備開檔，被食環署小販管理隊職員檢控，引起半百途人不滿，包圍販管
隊員鼓譟，狠批他們不近人情，「下面咁多水貨客唔見你拉」，有人更願意為
婦人擔任證人，替蕭婦出頭求情，力挺她尚未將貨品取出售賣即被檢控，事件
驚動警方到場調停，婦人與一名販管隊女職員報稱受傷，需送院敷治，婦人最
終仍被檢控。（東方日報，2013年2月） 17 
 
以上事例可證明香港政府對小販這個行業充滿偏見，力求取締他們，也可見他
們只崇尚單調的大都會式的經濟生態。但仔細翻看，他們早已經為香港飲食文
化和特色「美食車」定下藍本。 
 
一. 煮食文化的表演，交流心得 
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現代商場內的食市，為表示衛生、乾淨整潔有條理，也會設計一個玻璃櫥窗，
讓餐廳內外的食客能看見廚房內部工作情況，目的是令食客安心，也多一份表
演，但事實上整個過程都是掩眼法，無色無味，是一幕經過篩選的烹飪表演。
但小販檔正正相反，每個過程一目了然，這項表演連外國「美食車」也有所不
及，外國「美食車」大多預先處理食物，在車上翻熱。馬國明在《路邊政治經
濟》提到，熟食小販爭取的不是人們的眼睛，不是人們的耳朵，而是人們的鼻
子。街頭擺檔，沒有玻璃相隔，更可以直接交流心得。由食材、烹調方法（炒、
煎、煮、炸），以至落油和調味料，色、香、味一步步都展示人前，有聲有畫，
正式即叫即煮即食，別無花假，這個過程已吸引不少旅客眼目。18 
 
二.  掌握人流、掌握喜好和需要 
小販的出現位置也非常貼心，有人流，有小販，永不會讓你多走遠路。就像以
前觀塘的臨時小販排檔，位於瑞禾和街街市附近，多售賣日常用品，內衣、拖
鞋、布、文具等。當一眾媽媽買完餸菜，便路經排檔為家添置需要的日用品。
另外一個例子，近地鐵站與銀都戲院一帶，在晚上也有熟食小販檔，炒米粉、
臭豆腐、車仔麵、熱豆漿等，為迎合一眾收夜班和戲院散場的人預備好宵夜。
可悲的是觀塘的臨時小販排檔和熟食小販也因觀塘重建而幾乎滅絕，臨時小販
排檔雖然還在，但也因被迫遷到遠離街市的鐵籠裏，沒有人流，生意也奄奄一
息。 
 
令小販區域重新，事實上會令香港的旅遊景點更多元化，就好像鴨寮街一樣，
小販檔用盡各適其適的方法把貨品陳列，也吸引不少旅客來買便宜貨和拍照留
念。 
 
三. 「美食車」的設計各有特色 
香港多是橫街窄巷，人多車多，要經營外國式的「美食車」談何容易。再加上
外國「美食車」大多車款一樣，最多只是在車身上有不同顏色和圖騰。相反小
販檔的「美食車」各有特色，例如，賣臭豆腐的在四方櫃台上有一個大型黑鐵
鑊，黑鐵鑊上有鐵絲網，鐵絲網盛著剛炸好的臭豆腐，旁邊還有自助調味的白
鐵小盤，內放著甜醬和辣醬。又有一個例子，售賣雞蛋仔的美食車，四方櫃台
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上有兩個炭爐，上面放著兩個用鐵造成，形狀看似乒乓球拍的模具，前方有白
鐵造的風擋包圍著火爐，擋風之餘更令火力集中，在白鐵風擋頂也有鐵絲，把
燒好的雞蛋仔和格仔餅放在上面。每輛「美食車」都按需要而設計，再加上體
積較細，更適合香港。 
 
總結 
總括而言，在都市化的社會下發展的香港，已經變得愈來愈空白，沒有歷史和
文化，只餘下消閒和享樂。各個社區裏的小市民也只能站左一旁觀看，甚至被
邊緣化。但事實上，從本地小販檔的經營之道，可見他們建立了一個與眾不同、
富有文化特色的地區，這個地區不是靠權力和財力打造，更不是靠硬推，而是
需要時間讓文化和經驗落地生根，這才能吸引高質素的旅客，來港感受和欣賞
當中富有文化特色的香港。 
 
今日與其用盡方法把一眾小販滅絕，另一邊又要絞盡腦汁推行扶貧計劃，何不
把扶貧金錢用於資助低下階層，協助一眾小販優化已極具特色的「美食車」，
使他們重新開業一起參與建造一個多元化，也富有特色的香港呢！ 
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